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BAB XIII 
KESIMPULAN DAN SARAN 
 
 
13.1 Kesimpulan 
1. PT. Surya Alam Tunggal merupakan perusahaan swasta yang 
bergerak di bidang pembekuan bahan pangan dengan produk utama 
adalah udang beku. 
2. PT. Surya Alam Tunggal telah menerapkan tahapan proses 
pembekuan yang baik sehingga dihasilkan produk udang beku 
dengan kualitas yang baik. 
3. Bahan baku udang yang digunakan oleh PT. Surya Alam Tunggal  
banyak udang black tiger dan udang vannamei yang berasal dari 
daerah Sidoarjo, Banyuwangi, Surabaya, Kediri dan lain-lain. 
Tergantung pesanan pembeli. 
4. Produk udang beku yang dihasilkan PT. Surya Alam Tunggal adalah 
Head On (HO), Head Less (HL), Peeled Tail On (PTO), Peeled 
Undeveined (PUD), Peeled and Deveined (PND), Peeled Deveined 
(PD), Peeled Deveined Tail On (PDTO), Peeled and Deveined Tail 
On (PNDTO), Added Value Product (AVP), Butterfly, Skewer dan 
Easy Peel. 
5. Pengendalian mutu pada PT. Surya Alam Tunggal dilakukan setiap 
ada bahan baku yang masuk dan bahan produk yang sudah jadi 
secara homogen. 
6. PT. Surya Alam Tunggal telah menerapkan HACCP dalam tiap 
proses produksinya. 
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13.2 Saran 
1. Perlu diperhatikan untuk sanitasi untuk kotoran-kotoran yang 
jatuh dan tidak terjangkau akan menyebabkan kontaminasi pada 
produk udang yang akan diolah. 
2. Pengolahan limbah yang ada di PT. Surya Alam Tunggal pada bak 
untuk airasi pada bagian atas terdapat gelembung sebaiknya dalam 
1 hari dapat di bersihkan. 
3. Pada filter pengolahan limbah sebaiknya apabila sudah menumpuk 
banyak kotoran udang langsung segera di bersihkan agar tidak 
menyumbat aliran. 
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